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Introduccion

El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICTA) de la Universidad Nacional
de Colombia es un Instituto Interfacultades creado mediante el Acuerdo 089 del 14
de diciembre de 1972 como resultado de un convenio entre el Gobierno de
Colombia y la FAO (Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo). EI ICTA
constituye una comunidad interdisciplinaria conformada por docentes propios
adscritos a este y también otros de diferentes facultades que se vinculan para
desarrollar proyectos de investigacién, apoyar la docencia y la extensién
universitaria en el area de los alimentos a través del cumplimiento de los siguientes
objetivos:

e Trazary desarrollar programas de investigacién cientifica y tecnolégica en
concordancia con las necesidades y tendencias del sector agroalimentario.

e Contribuir a la formacion de personal cientifico y tecnolédgico en el area de
los alimentos.

e Promover la creacion, organizacion y participar en programas de pregrado
0 posgrado.
Difundir los resultados de la investigacién.
Promover la cooperacion cientifica y tecnoldgica con otras instituciones y
redes con propdsitos similares, a nivel nacional e internacional.

o Participar en la definicién de politicas y normas de alimentos del pais.

El ICTA ha sido promotor y lider de las tres funciones misionales de la Universidad
Nacional (investigacion, docencia y extension) en ciencia y tecnologia de
alimentos. Sus investigaciones han tenido un importante impacto nacional, en
ambitos como la aplicacion de nuevas tecnologias de procesamiento, el
conocimiento de las propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales de
alimentos colombianos y el desarrollo de reglamentos y normas técnicas de
calidad. Desde su creacién, el ICTA ha estado comprometido con el desarrollo, la
productividad y la competitividad del sector agroalimentario de Colombia y la
Regién Andina.

En extension, el ICTA apoya a la comunidad productiva, empresas y otras
instituciones académicas y de investigacion a través de una oferta de cursos de
capacitacion y educacién continuada, y mediante proyectos de consultoria,
investigacion y desarrollo y servicios especializados de analisis y caracterizacion
de alimentos, desarrollo de procesos y disenio de productos. Ofrece sus servicios
a la industria de alimentos, las pymes alimentarias y apoya las actividades de
capacitacion en el contexto del posconflicto colombiano.

El instituto cuenta con talento humano altamente especializado que incluye a 9
profesores y 18 técnicos y administrativos de planta, ademas de docentes en
comisién, contratistas y estudiantes de pregrado y posgrado vinculados a
proyectos especificos. Las actividades de investigacion, ensefanza y extension
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estan respaldadas por instalaciones e instrumentacion robustas, distribuidas en 12
laboratorios y plantas piloto de investigacion en las areas de andlisis sensorial,
fisicoquimico de alimentos, microbiologia, lacteos, vegetales, carnicos y empaques
y vida util.

Laboratorio de Empaques y Vida util de Alimentos

El laboratorio surgié como una respuesta a las necesidades de la industria nacional
y de la academia de contar con un espacio de investigacibn y de ensayos
especializado en los temas de envasado y empaque de alimentos y determinacion
de su vida util. Es el laboratorio mas joven del ICTA empezando operaciones en
marzo de 2020. El laboratorio ha crecido rapidamente en equipamiento e
infraestructura dado el interés en el desarrollo y caracterizaciéon de empaques y la
estimacion de vida util en alimentos.

El laboratorio cuenta con 4 areas principales de actuacion:

Desarrollo y fabricacién de envases y empaques.

Caracterizacién de empaques y materiales de empaque y envasado.
Pruebas de empaque y envasado de alimentos.

Determinacién de vida util de alimentos.

o~

En el marco de estas cuatro areas se realizan andlisis de determinacién de pruebas
de permeabilidad para peliculas poliméricas al oxigeno, diéxido de carbono y vapor
de agua a diferentes temperaturas, determinacién de propiedades mecanicas y
Opticas de materiales de empaque; estudios de biodegradabilidad en compostaje y
suelo; disefio a nivel de prototipo de sistemas de empaque para productos en
fresco, minimamente procesados y transformados; evaluacion de nuevos
materiales de empaques activos antimicrobianos, de captura de oxigeno, humedad
y/o etileno; estimacion de vida util (microbiolégica y fisicoquimica) de frutas y
vegetales empacados y/o almacenados a diferentes condiciones de temperatura y
humedad relativa; estimacién de vida util (microbiolégica y fisicoquimica) de
alimentos procesados empacados y/o almacenados a diferentes condiciones de
temperatura y humedad relativa.

Como parte de la experiencia adquirida en el laboratorio a través de los diferentes
proyectos ejecutados, actualmente se esta trabajando a nivel de investigacion
primaria y en procesos de |+D para la generacion de materiales de empaque
compuestos y biodegradables, inclusién de componentes activos, configuracion e
integracion de sistemas de empaque, y analisis de vida util en productos altamente
perecederos y también poco perecibles.
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Servicios de caracterizacién y prueba
Actualmente, en el laboratorio se tiene disponibilidad para realizar las siguientes

pruebas de caracterizacioén:
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Prueba

Método estandar

Descripcion y duracion

Costo por muestra ($)

1. Permeabilidad al di6xido de
carbono en peliculas y Iaminas
(estatica)

ASTM E2945-14(2021)

Evaluacion de capacidad de
transferencia de CO2 en
materiales de empaque en
forma de laminas solidas o
porosas. Tres semanas para
entrega de resultados.

$99.700

2. Permeabilidad al vapor de
agua en peliculas y laminas

ASTM E96/E96M-
15(2023)

vapor de agua en materiales de

s6lidas o porosas. Dos semanas

Evaluacion de capacidad de
empaque en forma de laminas

para entrega de resultados.

$95.350

3. Permeabilidad al oxigeno
en peliculas y laminas
(estatica)

ASTM E2945-14(2021)

Evaluacién de capacidad de
transferencia de Oz en
materiales de empaque en
forma de laminas solidas o
porosas. Dos semanas para
entrega de resultados.

$164.700

4. Espesor en laminas y
peliculas para alimentos

ASTM D6988-21

Evaluacion del grosor en
materiales de empaque. Una
semana para entrega de
resultados.

$34.700

5. Biodegradabilidad de
materiales de empaque en
compostaje

ASTM D5338-15(2021)

Determinacion de la velocidad
de biodegradacion aerébica en
materiales de empaque bajo
condiciones de compostaje
industrial. Dos-tres meses para

entrega de resultados.

$1.343.350

6. Biodegradabilidad de
materiales de empaque en
suelo

ASTM D5988-18(2018)
ISO 17556_2020

Determinacién de la velocidad
de biodegradacion aerébica en
materiales de empaque bajo
condiciones de enterramiento en
suelo natural. Dos-tres meses
para entrega de resultados.

$1.456.000

7. Transparencia en peliculas
plasticas

ISO 13468-1-2020
ASTM D1003-21

Determinacioén de la
transmitancia luminosa total de
materiales transparentes. Una

semana para entrega de
resultados.

$112.700

8. Resistencia a la compresion
en empaques para alimentos

ASTM D642-20

Determinacion de la resistencia
mecanica en materiales rigidos
por pruebas de compresion. Dos
semanas para entrega de
resultados.

$112.700

9. Resistencia a la
tensién/elongacion en
empagques para alimentos

ASTM D638-22

Determinacion de la resistencia
mecanica en materiales rigidos
o flexibles por pruebas de
tensién. Dos semanas para
entrega de resultados.

$91.000

ASTM D570-22

Evaluacion de retencion de agua

en materiales de empaque. Dos

10. Absorcién de humedad

$91.000
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semanas para entrega de
resultados.

Determinacién de migracién de

UNEEN 1186-2y aditivos desde materiales de
32023 empaque. Tres semanas para

entrega de resultados.

11. Migracion global $99.700

Determinacién de la actividad de
agua de una muestra a través
ISO 18787_2017 del método de punto de rocio. $91.000
Una semana para entrega de
resultados.

12. Actividad de agua por
punto de rocio

Determinacion de la humedad

. de una muestra por
13. Contenido de humedad ASTM D6980-17 termogravimetria. Una semana $43.350

para entrega de resultados.

Determinacion de la resistencia
14. Fuerza de sellado para de un sellado térmico por
materiales de empaque ASTM F88/F88M-23 resistencia mecénica a la $160.350
flexibles tensién. Una semana para
entrega de resultados.

Estimacion de la temperatura de
sellado. Determinacion de la
resistencia aparente de sellado
ASTM F2029-16 en funcion de la temperatura de $260.000
sellado por pruebas de tensién
mecanica. Dos semanas para
entrega de resultados.

15. Sellabilidad al calor en
empagques flexibles

Proyectos de asesoria, consultoria e investigacion y desarrollo

Respecto a los servicios de consultoria e investigacion y desarrollo, el posible
desarrollo se acuerda con la entidad interesada, asi como también el tiempo vy el
costo. A manera de ejemplo, se mencionan a continuacién algunos servicios
regulares que se manejan en el laboratorio:

Servicio Descripcion Costo aproximado ($)

Estimacién de vida Util basado
en el cambio de actividad de
agua y del contenido de
Estimacién de vida util basado | humedad para alimentos con $1.800.000-3.800.000

en la actividad de agua bajos valores de actividad de
agua a unas condiciones
definidas de humedad,
temperatura y luz.
Estimacién de la vida dtil de un
producto empacado basado en
el cambio de una propiedad
fisicoquimica de interés (color, $1.800.000-3.800.000
firmeza, peso) hasta un valor
limite y bajo condiciones
definidas de humedad,
temperatura y luz.

Estimacién de vida util basado
en andlisis de falla
(fisicoquimica)
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Estimacién de vida util basado
en analisis de sobrevivencia
(sensorial o microbiolégica)

Estimacion de la vida Util de un
producto empacado basado en
analisis de sobrevivencia para la

contaminacién microbiana hasta

aceptabilidad sensorial de un
panel semientrenado o en la
determinacion de la

el limite maximo permitido de
acuerdo con la regulacion
vigente.

$2.500.000-5.500.000

Analisis de estabilidad de un
empaqgue

o liquidos a unas condiciones de

Determinacién de la estabilidad
funcional de un sistema de
empaque basado en el cambio
en sus propiedades Opticas,
mecanicas y de barrera a gases

almacenamiento predefinidas.

$ 5.000.000

Evaluacién de desempefio de
un sistema de empaque

Evaluacion de la capacidad de
preservacion de un sistema de
empaque para un determinado
producto y comparado con un
sistema comercial (u otro
propuesto por el cliente) a
condiciones definidas de
almacenamiento.

$10.000.000

Determinacion de condiciones

Optimas de almacenamiento

para un producto empacado
y/o almacenado

Evaluacioén de condiciones
adecuadas de conservacion
para un producto definido
basado en el cambio de
propiedades de calidad: niveles
de Oz y CO2, humedad relativa,
temperatura, luz.

$15.000.000

Ensayos de extrusion

Extrusion de peliculas
monocapa o tricapa con
materiales poliméricos en
laminas homogéneas o
compuestas. Determinacién de
condiciones de extrusion,
condiciones previas de
mezclado, uso de plastificantes
y aditivos, perfil de
temperaturas, velocidades de
extrusién y calandrado.

$8.000.000-20.000.000

Ensayos de termoformado y/o
termosellado

Desarrollo de empaques rigidos
y semirrigidos y evaluacion de
temperaturas de sellado con
empagques flexibles o
combinados (flexible-rigido).

$10.000.000-20.000.000

Conceptualizacion de
sistemas de empaque

Definicién de un sistema de
empague apropiado en funcion
de los requerimientos de
conservacion de un alimento
determinado. Vigilancia
tecnoldgica de disponibilidad y
proposicion de un sistema
satisfactorio.

$5.000.000

Desarrollo de sistemas de
empague

Estudio y evaluacion
experimental de un prototipo

completo de sistema de

$10.000.000-50.000.000
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empaque para un alimento.
Determinacion de condiciones
de preservacién, materiales y
configuracién de empaque y
ensayos de prototipado y
desempefio.
Evaluacién de la viabilidad de
sustitucion de materiales para
Sustitucion de materiales de un empaque requerido. Por
empaque ejemplo, cambio de materiales
petroquimicos por otros de
caracteristicas biodegradables.

$10.000.000-$ 50.000.000

Cuando es necesario combinar varios de los servicios anteriores junto con pruebas
de caracterizacién se pueden realizar proyectos de extension dirigidos. En este tipo
de proyectos se acuerda un plan de trabajo con la entidad interesada y se definen
unos entregables y un cronograma de trabajo. A partir de lo anterior, se fija un
contrato para el desarrollo del proyecto de extensidn con pagos parciales a medida
que se van entregando avances.

El grado de confidencialidad es definido con la entidad interesada de acuerdo con
el interés que esta tenga en preservar la informacion.

Cuando se acuerdan las actividades a desarrollar desde el ICTA, se convoca un
equipo de trabajo idoneo para el cumplimiento de los objetivos.

Informacién de Contacto

Paginas web

http://www.icta.unal.edu.co/index.php?id=118
http://www.hermes.unal.edu.co/pages/Consultas/EnsayolLaboratorio.xhtml?idEnsa
yo=715
https://www.researchgate.net/lab/Laboratorio-de-Empaques-y-Vida-util-de-
Alimentos-Diego-Alberto-Castellanos

Correo electronico

empaquesicta_bog@unal.edu.co

labicta_bog@unal.edu.co

Teléfono

60 1 3165000 Extensién 19220

Coordinador
Diego Alberto Castellanos Espinosa
dacastellanose@unal.edu.co
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